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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
Grape seeds are part of the wine by-products generated during the vinification processes. 
The seeds are obtained as part of the grape marc. 
 The company AGRALCO, located in Estella (Navarre, Spain), manages grape winemaking 
byproducts from associated wineries of La Rioja, Álava, Navarra and Castilla y León.  
The seeds, are separated from the rest of the marc by vibrating sieving and are prepared for 
the extraction of the oil they contain (around 17%).  
Before the extraction process, the seeds are milled and pelletized to get the best conditions 
for the extraction. Pelletizing involves compression of the ground granulate to form a pellet 
of a minimum size to prevent the dragging of pollutants (very small particles) with the 
hexane.  
Then, the pellet thus formed pass to the extraction strip with the hexane.  
During the process, the pellet’s formation temperature, the extraction temperature and the 
amount of impurities present in the pellets are key parameters that influence the yield and 
characteristics of the obtained oil. Therefore, the aim of this study is to investigate the 
effect of these parameters on the quality of the oil obtained.  
The analyses performed for the chemical characterization are the following: the degree of 
acidity, peroxide index, composition and content of sterols and methyl esters of fatty acids, 
composition and content of waxes and viscosity. 
It was concluded that the presence of impurities in the seeds is the cause of the increase of 
viscosity in the oil, and this problem will be solvable by eliminating the impurities during 
the threshing, improving the separation.  
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
La pepita de uva es un residuo de las bodegas que se retira junto con los orujos después de que la 
uva haya sido sometida a los procesos de vinificación.  
La empresa AGRALCO, de Estella, gestiona los subproductos de vinificación de las bodegas 
asociadas de La Rioja, Álava, Navarra y Castilla y León.  
Las pepitas, tambien denominadas “granilla”, se separan del resto de orujos por tamizado con 
vibración y se preparan para la extracción del aceite que contienen (aproximadamente un 17% de 
aceite). 
La granilla se muele y se peletiza para que la extracción se realice en óptimas condiciones. El 
peletizado implica una presurización alta de la granilla molida para formar un pelet de tamaño 
suficiente para evitar el arrastre de finos (partículas de muy pequeño tamaño) con el hexano.  
A continuación, el pelet así formado, pasa a la cinta de extracción con hexano.  
Durante el proceso, la temperatura de formación del pelet, la temperatura de extracción y la cantidad 
de impurezas presentes en las pepitas podían influir en el rendimiento y las características del aceite 
obtenido. Por ello, el objetivo de este trabajo es estudiar el efecto de estos parámetros sobre la 
calidad del aceite obtenido y determinar las causas de la elevada viscosidad del aceite.  
Los análisis realizados para la caracterización química son los siguientes: grado de acidez, índice de 
peróxidos, composición y contenido de esteroles y ésteres metílicos de los ácidos grasos, 
composición y contenido de ceras y la viscosidad. 
Se concluyó que la presencia de impurezas en la pepita es la causante del incremento de viscosidad 
en el aceite, pudiendo ser subsanado este problema eliminando las impurezas durante el trillado, 
mejorando la separación. 
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